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GELEE 


Des os de veau, 1 couenne de lard, 1 oignon piqué de 3 clous de girofle, 1 bouquet garni, 3 
poireaux, 4 carottes, 3 verres de vin blanc. 


Mettre les ingrédients pour faire la gelée dans de l'eau, ajouter le vin blanc, cuire au moins 3 
heures. Pour de la gelée pour une viande on peut ajouter du porto à la cuisson. 


GELEE 


1 jarret de veau, 1 pied de veau, 3 carottes, 1 branche de céleri, 2 boîtes de concentré de 
tomates, 2 c à café de cognac, sel, poivre, estragon. 


Dans une cocotte, mettez le jarret de veau et le pied, ajoutez 2 litres d'eau froide. Salez. Faites 
cuire lentement, écumez et lorsque l'ébullition commence, ajoutez les légumes coupés en 
morceaux. Laissez cuire très doucement 4 heures. À ce moment-là, sortez les viandes du 
bouillon, passez celui-ci à travers une mousseline dans un récipient creux et laissez refroidir. 
Lorsque le bouillon est pris en gelée, enlevez ia graisse qui est montée à la surface. Mettez la 
gelée à petit feu dans une casserole, ajoutez le concentré de tomates et le cognac. Goûtez, 
assaisonnez au sel de céleri et faites bouillir 5 minutes. Laissez tiédir. Vous pouvez alors 
utiliser la gelée. 


GELEE AU CAFE 
2 tasses de café très fort, 5 tasses 3/4 de sucre spécial confiture, jus de 1 citron. 


Faites du café très fort (au moins 2 fois plus fort que le café filtre ordinaire). Mesurez ce café 
et le sucre dans une grande casserole. Ajoutez le jus d'un citron. Remuez et portez à 
l'ébullition à feu vif. Il faut que la confiture arrive à monter dans la casserole et fasse de gros 
bouillons qui jaillissent. Enlevez du feu, laissez reposer 1 minute, écumez. Mettez en pots et 
écumez à nouveau. couvrez. 


GELEE D'AMANDE 


1/2 litre de lait, 20 amandes, 1 amande amère, 6 cuillerées de sucre, 9 feuilles de gélatine 
alimentaire. 


Pilez les amandes douces et l'amère. Versez dans une casserole le lait, Le sucre et les amandes 
pilées. Faites bouillir et passez dans un chinois. Trempez les feuilles de gélatine 5 minutes 
dans de l'eau froide, pressez-les pour en extraire le surplus d'eau. Mettez-les dans le lait en 
tournant. Versez dans un moule. Laissez au réfrigérateur au moins 4 heures. Démoulez et 
servez glacé. 


GELEE D'AMANDE AUX FRUITS 


Pour 6 personnes: 1/2 litre d'eau, 3 c à soupe de gélatine en poudre, 150 g de sucre, 1/2 litre 
de lait, 2 c a café d'essence d'amandes, 1 boîte de macédoine de fruits. 


Délayez la gélatine dans 1 dl d'eau prélevé sur la quantité totale. Laissez reposer 10 mn. Faites 
fondre le sucre dans le reste d'eau. Ajoutez la gélatine en remuant sur feu doux. Quand elle est 
bien dissoute, joignez le lait et l'essence d'amandes. Versez sur un plat, sur 4 cm d'épaisseur et 
faites prendre au réfrigérateur. Coupez ensuite en losanges et mélangez-les à la macédoine de 
fruits égouttée à laquelle vous pouvez ajouter des lychees (également en boîte). 


GELEE DE CASSIS 


Faites crever en remuant 2 kg de cassis bien lavés, en grappes, avec 1/2 litre d'eau, sur feu 
moyen. Conservez quelques feuilles qui donneront un bon goût à la gelée. Mettez le tout dans 
une étamine et laissez suspendu toute une nuit. Ajoutez au jus obtenu 800 g de sucre par kg. 
Faites cuire 15 mn environ jusqu'à ce que la gelée soit prise. 


GELEE DE GROSEILLES 


Faites crever 2 kg de groseilles rouges dans une bassine, écrasez-les au pilon. Mettez-les dans 
une étamine humide et laissez couler le jus toute une nuit. Pesez le jus, mesurez 900 g de 
sucre par kg de jus. Portez le tout à ébullition tout en remuant. Laissez bouillir 3 mn. Vérifiez 
la consistance et mettez en pots 


GELEE DE GROSEILLES A FROID 
2 kg de groseilles rouges, 2 kg de sucre semoule. 


Egrenez les groseilles. Ecrasez les grains à la fourchette, en faisant bien attention à ne pa faire 
éclater les pépins. Versez les groseilles ainsi écrasées dans une mousseline; retenez-la et 
tordez-la au-dessus d'un récipient, afin de presser les fruits et d'en extraire tout le jus. Passez 
ce jus et versez-le dans une terrine. Ajoutez le sucre (comptez deux fois le poids du jus) peu à 
peu sans cesser de tourner avec une spatule en bois. Continuez de tourner jusqu'à ce que tout 
le sucre soit fondu et absorbé. Choisissez des pots assez petits. Remplissez-les et mettez-les 
au soleil, non couverts, seulement à l'abri de la poussière jusqu'au lendemain, la gelée devant 
être prise. Couvrez et gardez au frais et à l'abri de la lumière. Cette gelée est beaucoup plus 
fine que celle qui est faite à chaud, mais elle ne se conserve pas aussi longtemps. 


GELEE DE GROSEILLES AU CASSIS 


1,5 Kg de groseilles rouges, 500 g de cassis, une poignée de feuilles de cassis, 1/4 litre d'eau, 


1,500 Kg environ de sucre en morceaux. 


Lavez les fruits et les feuilles, mettez le tout dans une bassine avec l'eau, faites chauffer 
doucement en pressant sur les fruits pour les faire éclater. Versez dans une étamine et laissez 
égoutter sans presser si vous voulez une gelée claire. Pesez le jus et mesurez le même poids 
de sucre. Faites chauffer jusqu'à l'ébullition et maintenez-la une vingtaine de minutes en 
remuant de temps en temps. Ecumez, vérifiez la consistance et mettez en pots. Couvrez le 
lendemain. 


GELEE DE GROSEILLES A LA FRAMBOISE 


1,250 Kg de groseilles à grappes rouges et blanches (2/3 rouges et 1/3 blanches), 500 g de 
framboises, 1,500 kg sucre, 3 di d'eau. 


Lavez les groseilles et les framboises, équeutez les framboises. Inutile d'égrener les groseilles. 
Portez le sucre et l'eau à ébullition et faites un sirop au perlé. Jetez-y les fruits, laissez cuire à 
feu vif pendant 30 mn. Versez alors le mélange sur un tamis. Laissez le jus s'égoutter sans 
presser. Mettez en pots, couvrez à froid. 


GELEE DE MURES 


Comptez 1,5 dl d'eau pour 500 g de mûres. Faites-la bouillir dans la bassine et jetez-y les 
fruits. Maintenez à vive ébullition. Dès que les fruits éclatent, suspendez-les dans un linge au- 
dessus d'un récipient. Pesez le jus obtenu et ajoutez-lui le même poids de sucre. Faites bouillir 
à petit feu 25 mn, en écumant de temps en temps. Mettez en pots et couvrez. Rangez au sec, à 
l'abri de la lumière. 


GELEE DE POMMES ET DE COINGS 


Mettez dans une bassine à confiture 2 ou 3 kg de pommes (reinettes) lavées et coup'es en 
quartiers; n'enlevez surtout pas les pépins qui contiennent la pectine et favorisent la prise de la 
gelée. Ajoutez 2 ou 3 coings lavés et coupés en quartiers et 1 ou 2 rondelles de citron. 
Couvrez d'eau et faites cuire jusqu'à ce que les fruits soient tendres. Laissez-les s'égoutter sur 
un tamis de crin ou à travers une mousseline (si vous voulez une gelée limpide, ne pressez 
pas). Pesez ensuite le même poids de sucre et mettez ce sucre dans une casserole avec de l'eau 
(1/2 litre d'eau par kg de sucre). Portez le tout à ébullition et laissez cuire jusqu'au boulé soit 
37° à 38° au pese-sirop (si vous prélevez avec une cuillère un peu de sirop et si vous le versez 
dans l'eau froide il se forme une boule molle). Ajoutez le jus des fruits à ce sirop donnez 
quelques bouillons écumez, vérifiez la consistance en faisant couler une goutte de gelée sur 
une soucoupe froide elle doit se figer aussitôt. Mettez en pots attendez le refroidissement pour 
couvrir. 


GELEE A L'ANGLAISE 


500 g de tiges de rhubarbe, 500 g de groseilles rouges, 500 g de groseilles à maquereau, 500 g 


de cassis, 500 g de framboises, 1,5 kg à 2 kg de sucre selon la quantité de jus obtenu. 


Lavez les tiges de rhubarbe et coupez les en morceaux (inutile de les éplucher). Mettez-les 
dans une casserole, ajoutez 2 verres d'eau et faites cuire 15 mn à feu doux. Lavez les 
groseilles et les cassis sans les égrener. Mettez les dans un faitout avec les framboises. 
Ajoutez 1/4 litre d'eau. Faites chauffer et maintenez l'ébullition 3 à 4 mn en pressant les fruits 
sans arrêt avec le dos de l'écumoire afin de faire crever les fruits. Versez les fruits (rhubarbe, 
groseille et cassis) dans un tamis. Laissez le jus s'écouler en remuant fréquemment la pulpe et 
en la pressant sur le tamis. Pesez le jus recueilli et versez-le dans la bassine avec son même 
poids de sucre. Faites bouillir à feu vif 15 mn, (si vous utilisez du sucre gélifiant, laissez cuire 
6 à 7 mn à partir de la pleine ébullition.) Vérifiez la prise de la gelée sur une assiette froide. 
Mettez en pots aussitôt, couvrez le lendemain. Variante: on peut remplacer une des baies 
indiquées par des baies de sureau, des mûres ou des cerises anglaises. 


GELEE DE FRAMBOISES ET DE POMMES 


2 kg de pommes, 1 litre d'eau, 1 citron, 2 kg de framboises, 2 di d'eau, 1 citron, environ 2,500 
kg de sucre. 


Lavez les pommes, ne les pelez pas, coupez-les en quartiers et faites-les cuire dans l'eau avec 
le jus de citron, jusqu'à ce que les pommes deviennent transparentes (20 mn environ). Pressez 
les pommes pour faire sortir le jus. Filtrez ce jus. D'autre part, faites crever les framboises 
dans l'eau pendant quelques minutes. Passez au moulin à légumes. Ajoutez le jus du deuxième 
citron au jus de framboise. Mélangez le jus de pomme et le jus de framboise. Pesez le tout et 
mesurez le même poids de sucre. Portez à ébullition et laissez cuire une vingtaine de minutes 
sans cesser de remuer. Vérifiez la consistance de la gelée et mettez en pots. Laissez refroidir 
avant de couvrir. 


GELEE DE FRAMBOISES 


Faites crever dans une bassine 1 kg de framboises avec 250 g de groseilles. Mettez le tout 
dans une étamine et pressez pour extraire le jus. Pesez-le, pesez ensuite le même poids de 
sucre. Portez à ébullition et maintenez la 3 mn. Vérifiez la consistance avant de mettre en 
pots. 


GELEE DE COINGS A LA VANILLE 


Lavez et essuyez 1 kg de coings. Coupez-les en morceaux et recueillez les pépins que vous 
enfermerez dans un nouet de mousseline. Couvrez les fruits d'eau et faites cuire doucement à 
couvert Jusqu'à ce que les fruits soient très tendres. Laissez-les s'égoutter à travers une 
mousseline et pesez le jus. Mesurez le même poids en sucre et mélangez jus et sucre dans une 
bassine à confiture, ajoutez une gousse de vanille, portez à ébullition en remuant et donnez 2 
ou 3 bouillons. Ecumez, retirez les pépins, vérifiez la consistance de la gelée et mettez en 
pots. Ne couvrez qu'après refroidissement. 


GELEE DE COINGS ET DE POMMES 


2 kg de coings, 500 g de pommes reinette, 1/2 litre d'eau, 2 citrons, sucre (même poids que le 
jus). 


Lavez les fruits, coupez-les en morceaux. Mettez-les dans une casserole avec I eau, le jus de 
citron et les pépins des coings enfermés dans un nouet. Portez à ébullition et laissez cuire 
jusqu'à ce que la pulpe des fruits soit devenue molle. Laissez égoutter à travers une passoire 
fine (chinois). Pesez le jus recueilli et le même poids de sucre. Mélangez jus et sucre et faites 
cuire sur feu vif jusqu'à ce que la gelée soit prise (une vingtaine de minutes). C'est une gelée 
qui prend sans difficultés, car ces fruits sont riches en pectine. Mettez en pots, laissez refroidir 
et couvrez. 


GELEÉE DE CITRON 
12 citrons, 3 litres d'eau froide, 700 g de sucre par litre de jus filtré. 


Râpez le zeste de quelques citrons jusqu'à obtention de 120 g de zeste. Placez ces zestes dans 
un petit sac en mousseline. Passez les citrons et les peaux au mixeur, ajoutez l'eau froide et 
laissez reposer une nuit en y plaçant le petit sac en mousseline. Versez cette préparation dans 
une bassine à confiture et laissez mijoter à petit feu une heure et demie. Egouttez en versant 
cette préparation sur un morceau de toile préalablement ébouillante que vous placerez au- 
dessus d'un récipient au moins une heure. Mesurez le jus filtré et remettez-le dans votre 
bassine à confiture en ajoutant 700 £g de sucre pour chaque demi-litre de jus. Faites fondre et 
laissez bouillir rapidement jusqu'à ce que votre gelée atteigne la consistance souhaitée. 
Ajoutez dans votre gelée les zestes cuits. Mélangez de manière à les répartir dans la gelée. 
Chauffez vos pots versez-y votre préparation et laissez refroidir. Couvrez les pots avec de la 
cire ou du papier parchemin. 


GELEE D'ORANGE AUX POMMES 


700 g de jus d'orange, 300 g de jus de pommes, 1 kg de sucre, le zeste de 3 oranges non 
traitées, 1 litre d'eau. 


Choisissez des oranges juteuses à peau fine dont 3 non traitées. Lavez celles-ci et prélevez les 
zestes en éliminant la peau blanche. Mettez-les dans une casserole, joignez 4 ou 5 pommes 
reinettes coupées en quartiers avec pelure et pépins, et 1 litre d'eau. Faites cuire jusqu'à ce que 
les pommes commencent à se défaire. Mettez le tout dans un tamis de crin et pressez. D'autre 
part, pressez des oranges de manière à obtenir 700 g de jus, filtrez-le dans une casserole, 
ajoutez le jus des pommes et le sucre. Faites cuire sur feu doux en remuant jusqu'à ce que la 
gelée soit prise. Vérifiez la consistance et mettez en pots. 


